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gsta Ytcttcï es deilciosa 



Momentos de delirio 

Fsfrts pastas son tan tien uit t/uc se dcshacen cn la boca. Su suave crenui de nuintcquilld 
y el relleno de mermelada las convictie eti todo tin delirio. 


Ttcmpo de prtparmión 45 minutos 
7 tempo de coceiön 20 nnnutos por bandeja 
Pam 50 unidniles 


250 g de montequilla a tempcratura ambiente 
100 g de azücar glos tamizado 

1 cucharadita de ralladura de limón 

2 yemas 

300 g de horina 

2 cuchoradas de mcrmeloda de frambuesa batida 
azücar glas para espo/vorcar 

CREMA DE MANTEQUILLA 
80 g de azücar extrafmo 
I c lara 

oO g de montequilla o temperoturo ambiente 

1 Precaliente tl homo 3 ]HO^C.. 1 ngrase dos tunddji con 
mantequilla derreüda. Con una cuchara dc madera o un 
robot de cotina, bata la mantequilla, cl azucar glas y la ralla- 
dnra dc limon basta abtener una mezela ligera y esponiosa. 

2 Anada las yemas y mezcle bien. Tamice la harina y trabaic 
la mezela con una cuchara de madera basta obtener una 
ma>a suave y cremosa. ( on una cuchara, coJóquela en una- 
manga pastelera dc 8 mm de boquilla en forma de estrella. 


3 Con la manga pastelera, tormc pcquenas rosetas de entre 
13 cm y 2 cm de diametro hasta llenar las bandcias dc homo 
que ha preparado. Coloque las rosetas bien separadas entre si 
l'ïi Tccnicas del chef, pag. 63). Hornee durante 10 a 12 mi- 
nutos o hasta que los picos esten dorados. Deielas enfriar 
sobre una rcjilla. Rcpita la operatión con el resto de !a mez¬ 
ela, preparando las bandejas tal y como vr indica en el primer 
paso. 

4 Para hacer la trema, disuelva en I cucharada de agua 60 g 
de azücar en un cazo pequefio a fucgo lento. Rcmueva de vez 
en cuandet Suba el fuego y deje que la crema rompa a hervir. 
Deie cocer sin remover durante 3 a 5 minutos. Para esitar 
que se formen cristales dc azücar, huntedezea las paredes de! 
cazo con una brocha mojada en agua. Mi ent ras tanto, monte 
la clara. Anada d resto del azücar y bata de nuevo la ciara a 
punto de nieve. Mientras bate cl merengue, vierta cl carame- 
lo hirviendo poco a poco pero constantcmcntc. Intente que 
caiga entre la pared del recipiente y cl batidor. Siga batiendo 
hasta que la mezela csté fria. Vaya afladiendo la mantequilla 
derretida gradualmcnte. 

5 Por ültimo, divida las gallet as en dos grupos. Unte la mitad 
de ellas con mermelada por la cara mas lisa. Con una boqui- 
lla de 4 mm, coloque un poco de crema sobre las demas. 
Empareje tada unidad untada con mermelada con otra 
umdad cubierta de crema y cspohnréelas con azücar glas 
tamizado. 
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Galletas inglesas 

Eslas decorativas galletas estan nquisimas sen-iilas 
con té, café o incluso un vaso de virw. 


! tempo Je prepa radon 15 min. t una noche para secarlas 
Tiempo Je cocción 10 minutos 
Para 24 unidades 


f V 


50 g de sémolo o arroz moKda±±^_ ,-.zi e?.ri/.A ?.< . 'z 

120 g de almendras molidas i //>. 

120 g dc azüear glas 
'U eueharadito de c anela en polvo 
I c lara 

cerezas escarchadas o almendras partidas por la mitad 
50 g de mermelada de albarieoque 


1 Kspolvorce dos bandejas de homo con sémola o con arroz 
niolido. Tamicc las almendras, el azüear y la caneia en un 
recipicntc Anada ia clara y mezde hasta ohtener una masa 
consistente. 

2 Coloque la masa con ayuda de una euchara en una manga 
pastelera. Con una boquilla grande en forma de estrdla, vava 
esparciendo ia masa sobre las bandeias preparadas torman- 
do msetas de 3 cm de ancho o flores de lis de 3 cm dc longi- 
tud ! vea récnicas del chef, pag. 63). (loloqur Ja mitad de una 
ccrcza o una mitad de almendia en el centro dc cada galleta 
para decorar. Déjelas ieposar una noche destapadas para que 
se sequen. 

3 Precaliente el homo a 240°C Hornéclas dc 8 a 10 minutos 
o hasta que los hordes se hayan dorado. 

4 Coloque la mermelada en una sartén pequena con 1 cucha- 
rada de agua y remueva hasta que sc derrita Cudela y üntela 
sobre las galletas. 


Nota del chef I.a masa deberia tener una gran consistencia e 
incluso deberia resultar algo diticil de trabajar con la manga 
pastclera para que las galletas resultcn crujientcs y secas. La 
flor dc lis es un simbolo heraldico ingles en forma de azuce- 
na y con tres pétalos muy caractertsticos. 
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Galletas de azücar 

Tanto si sc les agrega esencia de almcndras, de xainitta, de canela o de limón, estas galletas recubiertas 
de azücar siempre tienen muchlsimo éxito. Esta receta le permitird congdar la masa restante para poder 
hacer galletas frescas en cuestiön de mi nu tos ante una visita inesperada. 


Tianpo de preparaten 15 min.* 25 min. de refrigeraiton 
Ttem po de cocción 15 minutos por bandeja 
Para 45 unidades 


200 g de harina 

una pizca de sal 

2 cuchoradHos de levadura 

115 g de mantequilla a tempemtura amblente 

225 g de azücar extrafino 

I huevo ligeramente bot/do 

1 /« cuc haradita de esencia de almendra 

60 g de azücar extrafino 

1 Tarruce la harina, la sal y Ia levadura. En un rccipicntc. bata 
la mantequilla col) una cudiara de madera o una batidora 
hasta obtener una masa suave. Ahada gradualmente el azücar 
a la mantequilla sin de)«ir de hatir hasta que la masa csté crc- 
mosa y data. Vierta cl huevo batido, un poco cada vez, y bata 
despues de cada adicion. Agregue la esencia de almendra. 

2 Ahada la harina a la mezcla de mantequilla y mezde bten. 
Cubra la masa con film transparente y colóquela en el frigo- 
rifico para que se cnfric duraute unos 15 minutos o hasta que 
la masa adquicta una consistencia firmr 

3 Una vc7 fitme, moldéda y formc con cüa un rollo de unos 
5 cm dc diametro. Envuclva la masa cn film transparente y 


rctucr/a los extremos para terraria hien. V r uclva a eolocar la 
masa en el firigorlfico durante 10 minutos mis. Desenvuél- 
vala y pase cl rollo por el azücar extrafino hasta que la parte 
exterior esté bien reaibierta, pcro sin que los extremos se 
Henen de azücar. Déjelo enfriar cn cl Irigorifico hasta que 
dcscc hacer las galletas. 

4 Precaliente el homo a 180°C. Unte dos bandejas de homo 
con mantequilla derretida. Corte la cantidad de rollo que 
desee formando drculus de 5 mm de grosor hasta Uenar las 
bandejas de homo. tolocandolos a 4 cm dé distancia los unos 
de los otros. Dcjc cn el frigorificc» cl resto de la mczcla. 
Hornee durante 12 a 15 minutos o hasta que las galletas estén 
doradas y pasdas a una rcjilla para que se enftien. Repita la 
operación con la mezcla restante y prepare las bandejas con 
mantequilla derretida, como se indica mis arriba. 

Notai del thef Como alternativa a la esencia de almendra, 
puede utilizar esencia de vainilla o dc canela. o roiladura de 
limón. También podria pasar el rollo por crtstales de azücar 
de eolores en vez de azücar extrafino. 

Esta masa se congeb muy bien y sc conscrva basta 4 sema- 
nas Congélcla tras haberla moldeado cn forma de rollo. 
Cuando desee utilizarla, bastara con que corte la masa con- 
gclada en circulos con un cuchillo de siërra. Las galletas 
pueden horncarse rccién sacadas del congdador. j>ero debeti 
dciarlas mas tiempo en el homo. 


{ollelM r p a \ t o t II 











Tejas de naranja 

hl dclicioso sabor a naranja, almendm y Grand 
Marnier de es tas delicadas y crujientes gaüetas 
las convierte en un acompanamiento cxcelente para 
el helado de vainiüa o los sorbetes de fruta fresco. 

Tietnpo de prepamción 15 minutos 
• lempo ilc cocción 5 minutos por bandeja 
Para 60 unidades 

vjv A 

I I 

70 ml de zumo de noranja 

la ralladura de I naranja 

50 ml de Grand Marnier 

250 g de azücar extrafino 

100 g de mantequilla derretida pcro fria 

200 g de olmendras picadas 

I2S g de harina 

1 Precalientr el horno a I WC. Untc dos bande jas dc homo 
con mantequilla derretida y deiclas enfrinr. 

2 Vicrta el mmo de naranja, la ralladura. el Grand Marnier 
y el a/ucar en un recipiente Agregue la mantequilla derre¬ 
tida. las almendras picadas y la harina. 

3 Prepare las teias segün el metodo descrito en las Tecnieas 
dd chet (pég. 63). Hornce las bandejas dc léminas una pot 
una durame 5 minutos o hasta que cstén hgeramente dora¬ 
de Repita | a operación con el resto de la mezela, prepa- 
rando cada bandeja cotno se indica en el primer paso. 

\otn del chef Estas gallcras pueden conservator hasta una 
s^iiiana en un recipiente hermético. 


Tejas de coco 

Estas galletas henen laforma de las tejas Hgeramente 
curvadas y superpuestas de muchos tejados 
europeos. y especialmente de los medherrdneos; 
de ahi que reciban el nontbre de tejas. 

Ttempo de preparación 15 minutos 
Tiempa de cocaon 5 minutos por bande ju 
Para 40 unidudes 

tl 

3 claras pequenas 
80 g de coco rallado 
100 g de azucar extrafino 
20 g de harina 

70 g de mantequilla derretida pero fria 

1 Precalicme el homo a 190°C Unte dos handtas de homo 
con mantequilla derretida y déjelas enfnar. 

2 Bata hgeramente las claras con un tenedor. Ahada el coco, 

el azücar extrafino. la harina y la mantequilla y remueva 
bien. 

3 Prepare las tejas segun d método descrito en las Técnicas 
del chef (pAg. 63). Hornce Jas bandejas de iaminas una por 
una durame 5 minutos o hasta que estén ligcramente dora- 
das. Repita la operación con el resto dc Ia mezela. prepa- 
rando cada bandeja como sc indica en el primer paso. 

Kotas del chef Para hacer tejas de almcndra, utiike 80 g de 
almendras tnolidas en lugar de coca 

Hsias galletas pueden conservarse hasta una sentana en 
un recipiente herniético. 
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Sablés de Nantes 


Stielen <cr redondas y con el borde en fomta de ola; t’itas galletas doradas se deshaccn en la boai. 

Es precisamente gracias a su delicada textura algo arenosa que estas galletas tipicas dc la region francesa 
de Nantes se denominan sablés, dc la palabra francesa U uib!e", que significa arena. 


Tiempo de prcparadón 15 minutos + 1 hora 20 minutos 
de refrigeración 

Tiempo de cocción 12 minutos por bandeja 
Pura 50 unidades 

$ 

200 g de mantequilla a temperatura ambiente 
200 g de azücor glas 

1 huevo ligeramente batido 
4 yemas 

2 cucharaditos de extract o 
o csencia de vainilla 

400 g de harina 
una pizca de sol 
Ui eucharodita de Ievadura 
uno pizca de c anela en polvo 
das gotas de esencia de café 

1 Prccaliente el hornu a 190°C. Untc dos bande jas de homo 
con mantequilla derretida y déjelas enfriar. 

2 Con una ctidura de madera, bata la mantcquilla v el azü 
car. Bata tambien la mitad del huevo batido con las yemas y 
reserve la initad de huevo restante. Gradualmcnte, artada la 
mezela dc huevo a la mezela de mantequilla, batiendo bien 
despues dc cada adición. Agregue la vainilla. 


3 Tamicc la harina, la «al. la levadura y la canda e incor 
pórelas a la mezela de mantequilla. Con una espétula, 
coloquc la mczda sobre un Uuzo de hlm transparen te y dde 
unos golpedtos para que se alise. LnvuelvaU y rcfrigt'rela 
durante I hora como minimo. 

4 T.n un recipiente pequefto, bata ligeramente la mitad de 
huevo restante con la esenua de café y rcsérvcla. 

5 Lxticnda la masa con el rodilio entre dos hojas de papel 
hasta dejnrla de 3 r\ 4 mm de grosor ivoa Técnieas del chef. 
pag. 63). Recortc galletas con un cortapasus redordo y 
acanalado hasta obtener sufkientes para Ucnar las dos ban 
dcias de homo. Dcje cl resto de la inasa en cl frigonfico. 
Coloquc las galletas sobre las bandejas dc homo y déjdas 
enfnai en el frigoritko durante 20 minutos. Despucs, untelas 
con la mezela dc huevo y la esencia de café. Con un tenedor. 
tracé cuadradm sobre la superfictc dc las galleUs. Horncclas 
durante 12 minutos o hasta que cstén doradas. Rcpita la 
operactón con cl resto de la mezela. preparando las bandcias 
como se indka en el primer paso. 

Nota del chef La masa a base de mantequilla se reWandece 
pronto con el calor dc la cocina. Fnvuélvala cn montones 
separados para que se manten ga fresca y resulte fécil de tra- 
bajar. ljts sablés de Nantes se conservarAn hasta una semana 
si las guaida en un recipiente bcrmético. 
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Galletas de ron y pasas 

La cldsica combinatiën de ron y pasos proporciona unos excelentes resultados en el case de estas ft nas 
y crujientes galletas. Sahen delitiosas servtdas con te o café , o con helado de vainilta. 


TianfHf de preparación 15 minutos * / hora en reposo 
Ticmpo de cocción 7 minutos por bande ja 
Para 25 unidades 

30 g de pasas picadas 
{vea Notas del chef) 

40 ml de ron 

50 g de montequillo a temperatura ambiente 
40 g de azücar glas 

2-3 gotas de esencia o extracto de vainilla 
I huevo ligeramente bat/do 
50 g de horina 

1 Coloque las pasas cn un rccipicnte pequeno, vierU el ron 
por encima v cubralas con film transparente. Dêielas reposar 

1 hora como minimo. Precaliente el homo a 190°C. t.'ntc dos 
handejas de homo con mantcquilla blanda y deje enfriar 
hasta que sc endurezea Unte las bandcias con un poco mas de 
mantequilla para que tengan una doble cobcrtura y vuelva a 
colocarlas cn el frigorifico. 

2 En un recipicnte grande, ablandc la mantequilla con una 
cuchara de madera o una batuloia. Agregue pauiatinamente 
eJ azücar glas y siga batiendo hasta obtener una mezela ligera 


y esponjosa. Anada la vainilla. Agregue el huevo a la inczcla dc 
mantcquilla y bata bien tras cada adietón para evitar que se 
corte o se fragmente. 

3 Tarnice la harina c incorpórela a la mezela dc mantcquilla 
sin dejar dc batir hasta que esté suave. Agregue el ron restante 
y las pasas troccadas y maceradas, y inezcle bien. 

4 Coloque la mezela con una cuchara en una manga pastelera 
con boquilla lisa de I cm de didmetro. Coloque circulos dc 
2.5 cm dc diametro hasta llenar las dos bandcias de homo 
preparadas dcf.indo 3 cm de separación entte ellos. ya que 
creceran durante la cocción. 

5 Para contribuir a que las galletas crezcan, dc un golpc seco 
a las bandcias contra la superficie dc trabajo. Hornec durantc 

6 6 7 minutos o hasta que cstén ligeramente doradas por los 
bordes y aJgo müs blancas por el ccntro, tras lo cuai va puedc 
rctirarlas de las handejas y pasar!as a una rejilla para que sc 
cnlncn. Rcpita la operación con la mezela restante, preparan- 
do las bandcias tal y como se indica en el primer paso. 

Nota del chef Si las pasas se pegan al cuchillo al trocearlas. 
anada un poco de harina de la receta cuando las piqué. 

Como altemativa, anada 10 g de angélka troceada y 
cerezas escarcbadas y obtendra unas galletas con cl colorido 
de una joya. 
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Espon jas 

Estas galletas de almendras probablemente se llamatt ast porque tienen el aspecto de utu j esponja de mar. 
Ia crujiente cobcnura de almendra de estas pequenas galletas jorma un delidosa contraste 

con la ligera textura del merengue. 


Tiempo de preparaeiórt 20 nunutos 
Tiempo de coccwn 10 minutos 
Para 20 unuiarles 

& 

1 

2 daros 

25 g de azücor blanquillo 

50 g de azücar glas 

50 g de almendros tostadas picadas 

150 g de almendras molidas 

75 g de mermelada de frambuesa sin semillas 

azücar glos para espolvorear 

1 Precaliente el homo a I90°C Untc dos bande jas dc homo 
con mantcquilla dcrretida, espolvoréelas con harina y déles 
unos golpecitos para oliminnr cl exces o. 

2 Rata las daras y una pizca de azücar con un hatidor 
de mano o un robot de cocina du ra rite 2 minutos, sin ilegar 
a punto dc nieve. Anada poco a poco el azücar restante 


batiendo bien después dc ca<la adicion. Tamice el azücar glas 
y las almendras picadas y remueva hasta que se mezden bien. 
Con una cuchara, coloque la mezela en una manga pastclcia 
con una boquilla redonda lisa de 1 cm de diametro. Coloque 
montondtos redondos a intervalos de 3 cm en las bandcias 
de homo preparadas. F.spolvoréelos con las almendras moli¬ 
das y homCclos de 7 a lö minutos o basta que estén dorado.s. 
Cuando haya pasado este tiempo rctirclos de La bandera y 
déjclos enlnar sobre una rejilla. 

3 Una vez frias, coloque las esponjas en parejas con la cara 
lisa hacia arriba. L'nte una mitad dc cada par con un poco dc 
mermelada (también puedc hacerlo con ia manga pastelera i 
y coloque la otra mitad encima. Fspolvoree las ga liet as con cl 
azücar glas tamrzado, 

Nota del chef Si introducé mis de una bande ja en un homo 
que no sea de convección, dcles la vudta cuando luya 
transcurrido la mitad del tiempo de cocción para asegurarse 
de que las galletas sc cucceii dc manera uniforme. 
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Cookies de chocolate 

Creadas en los anos veinte cn el Toll House !nin en 
Massachussets, se hkierott tan famosas que esos trocitos 
cie chocolate que las amteterizan, Uamados *chips " se 
fabricaron y se comercwlizaron sólo para ellas. 

Tiempo de prvparaciön 20 minutos 
Ttnnpo de cocaOti 20 minutos por bundefa 
Para 24 unidades 

t 

I IS g de mantequilla o t emperatura ambiente 
IOC g de azücar moren o 
100 g de azücar ext rafino 
I huevo llgeremente batido 

1/4 cucharadita de extract o o esencia de vaimlla 

155 g de harina 

una pizca de levadura 

100 g de almendras picados 

150 g de trocrtot de chocolate 

1 Precaliente «I homo a 180°(_. Untc dos bandejas de homo 
con mantequilla dcrrctida y dcje enlriur hasta que sc 
endurezca. 

2 Utilice una cuchara de madera o un robot de oodm para 
batir la mantequilla y los dos tipos de azücar hasta obtener 
una mezela ligera y esponjosa. Incorporc d huevo y la vai- 
nilla gradualmente, y bata bien después dc cada adición. 

3 Timke la liarina, la levadura y las almendras pk ad as 
Aftada la mitad a la mezela ernnosa. Cuando csté todu bien 
homogenco, anada el resto de la mezela tamizada con lus tro¬ 
citos dc chocolate sin dejar de remover. 

4 Scparc la mezela cn 24 porciones y déles forma dc pdotita. 
Loloquclas separadas en las dos bande jas dc homo pre- 
paratlas y aplastelas un poco. Hornet durante 15 a 20 rrunu- 
tos o hasta que csttfn doradas. Rctirdas de la bandeja raten 
tras esten todavia calientes y pdsdas a una rejilla Rcpita b 
operackm con cl resto de la mezela, preparando las bandejas 
tal y corao se ïndica en el primer paso. Guardclas en un 
envase herinética 
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Mostachones 


Eslos mostachones con sa hor a vainilla estan crujientes por fuera pcro tiernos y esponjosos por dentro. Pueden unirse 
de dos en dos untdndolos con rellenos Je diversos sahores, cowo nurmeladas defrutas o chocolate fundido. 


Tiernpi »</c preparaaón IS minutos 
Tietnpo Je coeción 20 minutos por bandeja 
Para 40 umdades 


*a' 2 - a 

Ut 


125 g de almendras picadas 
250 g de azücor glas 
4 c hints 

2-3 gotas de extrocto o esencia 
de vainilla 

una pizea de azücar cxtrafino 
125 g de chocolate negro 


1 Coloque dos bamicjas de liorno una encima dc la otra y 
forrc la superior con papd (gracias al doble pwor de las dos 
bandeias cc evitara que ia partc inferior dc los mostachones 
>e dorc demasiado durante la cocción). Prccalientc cl homo 
a I60°C 

2 Tamkc las almendras y cl aziicar glas en un rcupiente, 
tamiccias dc nucvo y asegtirese dc que sc meiden hien. En 
otro reciptente, batj las claras y la vainilla con tma pizea de 
azucar hast.» que adquicra una textura consistente y biillante 
v la mezela cstd montada a punto de nieve. 


J Con una cuchara de accro inoxidable, mezde los ingre- 
dientes sc^lictos con la clara dc huevo intentando que no pier- 
da airc. La mezela deberia est ar brillante y suave, no liquida. 

4 Con una cuchara. coloquc la ntasa en una manga pastdera 
con hoquilla dc 7,5 mm dc diametro. Coloque montones de 
3 cm de diametro hasta llenar la bandein preparada dejando 
un poen dc espario ent re cllos. Hornec durante 15 a 20 mi 
nutos o hasta que esten dorados y crujientes. Superviselos dc 
vez en cuando durante la cocción. Déjdos entriar cn la ban- 
ckja durante unos minutos y despues coloquelos sobre una 
reiilla. Repita la operación con cl resto dc la mezela. prepa- 
randola como sc tndica cn cl primer paso. 

5 Llcne un cazo con agua hasta la mitad y llévda a chulli- 
ción. Relire d to/o del fucgo. Vierta cl chocolate en un reci- 
piente resistente al fucgo y colóquclo sobre el vapor de agua. 
Remueva h.ista que el chocolate se funda. Unte la mitad dc 
los mostachones con chocolate y coloque la otra mitad 
encima. Dcielos enfriar. 


Nota del cltel Si introducé més dc una bandeja en un homo 
que no sea de convección. ddes la vudta cuando haya 
transourrido la mitad del tietnpo de cocción para asegurarse 
dc que las galletas sc cuecen dc manera uniforme. 
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Lunettes 

lunettes quiere decir 'antcojos ” en frnncés. Con suforma similor u unos antcojos, eslas galletas dan 
un toque de elegancia a la hom del té y resuhan muy atractivas para los ninos. 


Tiernpo de preparación 30 mm. + ïf) mm. de refngerueión 
Tientpo de cocci on 10 minutos por bamleja 
Para iO tmidudes 



45 g de al men dros picadas 
110 g de harina 
45 g de mantequilla 
I cueharodito de ralladura de timón 
45 g de tnücar extrafino 
*12 huevo ligeramente batido 
50 g de mermelada 
de albaricoque 
ozücar glas para cspolvorear 
60 g de mermelada de frambuesa 

1 Precaliente cl homo a I80°C . Unrc dos bandons de horno 
con mantequilla der roti da y cspolvoréclas con harina. Tamice 
las almcndras v la h.n ina 

2 Con una cuch.ua de madera o un robot de eoema, bata la 
mantcquilJa, la ralladura dc limbn y d ankar hasta obtener 
una mezela ligera y espon josa. Ahada el huevu paulatina- 
mente y bata bien drtpués de cada aditión. Anada la manie 
quilla y las almcndras y remueva bien hasta obiener una 
masa grumosa. Amasela ton las manos hasta formar una 
pclotj. envmHvala on hlm transparentc, aplasteLi un poco y 


dt'jela en d frigoïifko durante 30 minutos. Transoimdo ese 
tiempo extienda la masa emre dos hojns de papd parafinado 
liasta obtener una lil mi na dc unos 3 mm de grosor (vca 
Técnicas del chef, pag. r*3). 

3 t on un coitapastas de (onna ovalada dc 8 cm dc 
diametro, recorte unas 20 galletas y coloque todas las que 
pueda en las bandeias preperadas sin que se amontonen. Con 
un corta pastas redondo de I a 1,5 cm de diametro, o con el 
filo de I boqmlla de I cm, recorte dos agujeros a la mitad de 
las galletas ovaladas. Estas mitades seran las partes superiores 
de los antcojos. Deje el resto de la masa en el frigorifïco hasta 
que la necesite. 

4 Hornec las galletas durante 10 minutos o hasta que esten 
doradas. Ketirelas de las bandejas cuando esten todavia 
cahentes y colóquelas sobre una rejill.i Repita la operauón 
con el resto dc la mezela, preparando las bande tas tal y como 
se indica en el primer paso. 

5 Calicntc la mermelada de albaricoque. esparzala srsbre la 
base de los antcojos, es decir, sobre las mitades sin agujeros, 
y coloque las agujercada* encima. 

6 Espolvoréelas con azücar glas. Bata la mermelada de 
albaricoque en un recipiente hasta que esté liquida. Con una 
manga pastelera que tenga una boquilla lisa de 4 mm dc 
diametro, rellene los agujeros dc las galletas con la 
mermelada. Si no tiene una manga pastelera, deje gotear la 
mermelada desde la punta de una cuchariUa. 
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Torta dulce 

La torta dulce puede hacerse cott sólo harina de tngo, pero la mezcla de harinas potenda enormemente su textura. 
Gracias a b harina de arroz la torta queda ligera, mientras que b sémola Ie da unu textura nuls crujiente. 


Ttempo de prrparadén 10 min. + 10 min. de refrigeración 
Tianpo de eoedón 25 minutos 
Para 8 unidades 

til 

i 

120 g de mantequilla a temperatura ambiente 
60 g de azücar extrafino 
120 g de harina 

60 g de harina de arroz o de sémola tamizada 
dos veces 

I 1 2 l ll cuc haradas de azücar extrafino para espolvorear 

1 Precalientc cl homo a 1B0®C Bnra la mantequilla en un 
retipiente grande liasta que este suave. Aftada e) azücar gra- 
diulmentc. Agrcgue la harina y la harina de arroz o la sémola 
y remueva con un cuchillo hasta que sc haya mczclado bien. 

2 Coloque la mezcla en un molde redondo de 18 cm de 
diametro, poco liondo y con base desmuntable. Asegurese de 


que la mezcla esté repartida de manera uniforme y pluche la 
supcrficic con un lenedor. Ponga a enfnar la mezcla en el 
frigorifico durante 10 minutos. 

3 Espolvorcc la supcrficic de la torta dulce con el a/ücar 
glas y horneela durante 25 minutos o hasta que este dorada. 
'I Mientras aün es té caliente, relirc la base del molde con 
cuidado y corte la torta dulce en 8 triangulos con un cuchillo 
largo y atilado. No separe los trozos o se sccaran. Despucs de 
5 minutos, la torta dulce estard mis lirnie. entonces podra 
colocarla sobre uua rejilla y espolvorearla con un poco mis 
de azücar. 

Natas del chef la torta dulce podria crccer o encogcrse un 
poco durante la cocción, pet o no se preocupe porque es 
pcrfectamente normal. 

Para que sc conscrvc en buen estado hasta una semana, 
guardda cn un envasc hcrmético o envuélvala cn film trans 
parente. 
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Lenguas de gato 


Recibt» stmesome nombrt por su sim i linid a h ^ ^ gam 

‘ 1 2 3 4 5 " M,Mr ’ '«T />««*«< scrvine como ocompommknto 

de un soufflé dulce o con et café. 


Ttentpo de preparadón 15 minmos 
Titmpo de cocción 10 mimttos porbandeja 
Para 50 unidadcs 

A. 

s 

100 g de aiücor glas 

lOOgde montequi/la a temperatura ambiente 
3-4 gotas de extract o o esencia de vainilla 
3 elaras ligeramente boliden 
100 g de harina 

1 Frecalicnte cl homo a 200X1. üntc dos bande ja, de homo 
con mamequiila derretida y colóquelas en el frigorffico. 

2 Con una cuchara dc madera o un robot de cocina, bata cl 
a/ücar glas y la raantequilla. Cuando la mezda «té ligera y 
tenga un color daro, anada la vainilla. 

3 Agrcguc ,as ****** P 0 ^ 0 * poco v sin dejar dc batir. Intente 
que la mezda no se cortc. pcra si ello ocurrc. anada una 
buena pizca de la harina ya calculada. 

4 lamice la harina en un recipiente y. con una cuchara de 

acero moxidable o una espatula dc pléstico, vava incor 
porando la harina a la mezda dc mantcquilla removiendn un 


poco hasta que se haya mezdado bien. Coloque la mezd 
con una cuchara en una manga pastelera con boquilla d 

' 111 m dc y fornie lenguas dc K cm de largo hast 

Menar las handejas dc homo p répara das. Deje como minim. 

5 cm dc sc P* r *ción entre cada galleta. puesto que crcccran et 
volumen durantc ia cocción. Homédas dc 7 a 10 minutos t 
hasta que tengan d bordc dorado y d centro amarillo. 

5 Utihcc „na espatula o un cuchillo para pescado para 
reüror las galletas de la handeja mientras estén todavfa 
cahemes. Si se enfrfan, cabe d riesgo de que se rompan al 
moverlas. en taJ caso vuélvalas a introducir cn d homo para 
que se calienten unos instantes, Rcpita la oprración con el 
resto de la mezda, preparando las bande jas tal y como sc 
indica en el primer paso. 

Natas del chef UtUice las lenguas dc gato para forrar moldcs 
qut luego se rdlenaran con mezclas cremosas, como por 
eiemplo una mousse. Coloque los moldes rcllenos en el 
frigorifko para que las crcmas sc espesen y puedan 
desmoldarse con facilidad. También puedc colocarlas a los 
lados de pasteles recubiertus con nata. Se conservarin hasta 
2 semanas si las guarda en un envase hermético. 
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Laminas de jengibre 

Crujientes, finasycon tut curiosa mtrclazado, estas galletas arormtizadus con jengibre saben deliciosas 
5t’n uïiis con heiado o conto acompanamiento de postres ligeros y crcniosos. 


Ti cm po de preparación 10 minulos 
/ tempo de cocción 10 minutos por bandeja 
Para 12 unidades 

t 

15 g de mantcquilla 
15 g de orüear glos 
30 g de jambe de c ana 
20 g de harina 

>12 cucharodita de Jengibre en polvo 
una pfzca de sal 

1 Unte dos h,indej^s p»ra homo con mantcquilla derretida y 
colóquebs en cl frigorifico hasta que se endurezea. Vuelva a 
untarlas con mantequilla y vuelva a colocarlas en el Irigorffi- 
co. Pnecaliente el homo a 2f)0°C. Recorte un circulo de 5 cm 
de diametro del ccntro de un trozo de plastico < la tapa de una 
tarrina de rmntcqutlia seria perfecta). Esto Ie proporcionarA 
una plantilla de plistko con un agujcro de 5 cm de diametro 
en el centro. 

2 Caliente ia mantcquilla con el aziicar glas y el jarabe de 
cafu en una sartên a fuego lento y sin dejar de remover hasta 
que la mantcquilla se haya derretido. Retire la sarten del 


fuego y deie enfriar un poco. lamice la Harina, el jengibre y 
la sal dos veces y agreguelos a la mezela ik' mantcquilla. 

3 Prepare las galletas con la plantilla de plastico segiin cl 
metodo desento en las Tccnicas del chef (pdg. 62). 

4 Homcc las galletas durante 6 6 7 minutos o hasta que 
cstén doradas. Retirelas de la bandeja de inmediato. mientra.% 
todavia esten calientcs y puedan moldcarse. Colóquelas sobre 
algün objeto redondo o enrólldas con cuidado alrededor del 
mango redondcado de una cuchara de madera. Deje que las 
laminas sc enfricn sobre una rcjilla. Kepita la operación con 
el resto de la mezda, preparamk) las bandejas tal y como sc 
indka en cl pi mier paso. Si la mezela sc ha enfriado dema- 
siado, caiiéntela un poco para podcr trahajarla con la 
cuchara. Lna vez frias las galletas, guirdda* en seguida en un 
envase hcmietico para evitar que sc humede/can. 

Sotas del chef Si las galletas se endureeen en la bandeia antes 
de poder retirarlas lodas, vuelva a introducir la bandeja en d 
homo y caJiéntclas de nucvo. 

Prucbe a rccortar formas originales, como una estrella 
o una luna, en el plastico que utilizar^ luego como plantilla. 

Para obtener laminas de canela, sustituya d jengibre en 
polvo por canela molida. 
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Amaretti 


6'i bien Un iradiaomdes son con almendras amurgas, 
iiijui ie utüizan blanqueadas, mds fóciles de encontrar. 

Tiempo de preparactón 10 mi nu tos 
T tempo de coccidn 15 minutOf por bandejn 
Pnrv 40 1 inidndo 

£ 

75 g de almendras btanqueadas 
partidas por la mitad o picadas 
75 g de azücar extra fino 

1 c/ara de huevo 

3 cucharoditas de licor Amaretto 

2 gotas de cscncia de almcndra 
azücar glas para espolvorear 

1 Precaliente d homo a I80"C. Korre dos ban deus dc homo 
con papcl paralitudo. 

2 Coloque las almendras y el azücar en un robot de toe i na \ 
muclalos. Anada la daru, el Amaretto y la esencia de almen 
dra y clahore una masa suave. 

3 (.on una cuchara, coloque la mezela en una manga pastc- 
Icra con boquilla lisa de 1,5 cm de diametro. Coloque mon- 
tones de 2,5 cm de diametro bien separados entre sl hasta 
llenar las bandejas preparadas. Para obtener formas bien 
redondas. sostenga la boquilla a I cm de distancia dc la ban 
deia. Hornce durantc 12 a 15 minutas o basta que estén 
dor.ul.is y deiolas enfriar sobre una rejilla. Repita la 
operaciön con cl resto de la mercla, preparando las bandeias 
taJ y amio se indica en el primer paso. Espolvorédas ton 
azücar glas tamizado mientras todavia estén taliëntes. 

No tas del chef Asegurese dc que las almendras y el azücar 
esten bien molidos antes de anadir la clara. 

Si desea cenirse a la receta traditional italiana, encare dos 
gal let as por su parte lisa y envudvalas en papcl de color, 
girando los bordes como si lueran caramelos. Quedan pre 
ciosos apilados cn una bandeia o como regalitos. 

Como altemativa, coloque la mitad de una almcndra 
sobre cada gallcta antes de horncarlas. 
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Ga liet as de vainilla 

Bras gaüetas melen servirse acompanadas de un vaso de vwo dulcc de Madcira. Saboréelas con té o café 
o pruébelas con vino caliente espeaado cuando baga frio. Es tan especialmente ricas acompanadas 

defruta hervida y servida en su propio ahnibar. 


I tempo de prvparación 20 minutos + 5 horos en reposo 
Tiempo i ie cocdön 20 minutos 
Para 40 unidades 

T 

65 g de ozócar extrafino 
I huevo 

I yema de huevo 

2-3 gotos de extracto o esencia de vainilla 
I cucharadito de ralladura 
de limón 
65 g de harino 

azücar extra ftno para espolvorear 

1 F orre dus bandejas de homo con papcl parafinado. 

2 l.lene un cazo con agua hasta la minui y llevela a ebu- 
llición. Retire d cazo dol fuego. Mientras tantu, ponga el 
azücar, d huevo, la yema, la vainilla y la ralladura de limón 
en un tecipiente grande y colóquclo sobre el uzo con d agua 
caliente. La base del retipiente deberia quedar justo por 


cncima del agua. Bata con una balidora durante 5 a 
10 minutos o hasta que la mezela se espese, adquiera aspetto 
de mousse y dihujc un trazo sobre la superficie al levantar la 
batidora. Retire el recipiente del cazo y siga batiendo durante 
> minutos mas o hasta que la mezela sc enfirie. 

3 Tamice la harina y agréguela a la mezela de huevo. Utilicc 
una cuchara de madera o una espnrul.i de pldstico y remueva 
hasta que se haya mezclado bien. Coloque la mezela con una 
cuchara en una manga pastelera con hoqtiilla hsa de 2 cm de 
diémetro y disponga monioncitos de unos 2 cm de diametro 
bien separados en las bandejas de homo. Espol voréelos con 
cl azucar extra. Deie que la mezela se seque en las bandeias 
durante 4 ó 5 horas a tempcratura ambtente. Precaliente d 
homo a 130°C. 

4 Transcurrido esc tiempo, hornee las galletas unos 20 mi 
nutos o hasta que estén doradas y firmes al tacto F’aselas a 
una rejilla para que se enfrien. 

Nota del chef Como alternativa. podria unir dos galletas 
untandulas con un poco de mermelada. 
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Lebkuchen 


He oqui m brzcoeha suawy sahroso ripico ,le Aussria y Memanio que suek pnpamrse cn tm-icnro y espee,almaM 
pam Savuimi Sahc ichaoso servulo eon ,é. café o rino calieale espeemda. sober todo en me,erna. 


Tu mpo de preparación M) mmutos 
• tempo de anctótt 25 minutos 
Para 24 iwidudes 

1 t 

40 g de fruta co nfitada variada 
155 g de harina 

una pfzea generouj de clavo en polvo 
1/2 eucharadita de c anela en polvo 
eucharadita de Jengibre en polvo 
una pizea generosa de nuez moscada 
en polvo 

l l4 eucharadita de levadura 
85 g de almendras picadas 
I huevo 

60 g de azücar moreno 
180 ml de miel de abejas 
3 cucharodas de leche 
125 g de ozócar glas 
I eucharadita de brandy 

1 f rccalientc cl homo a 200°C. Unte tin molde de brazo de 
gitano de 20 x 30 cm con imntequüla derretida. forre la base 
con papel encerado y ünrelo con mantequilla. EspoKorec el 

molde con harina. girandolo para poder rccubnr bien la base 
y los laterale*. 

2 Espolvorec la supcrtlcie de habajo con un poco de harina, 
esparza la fruta confitada variada por enrima. rcbocela cn la 
banna y trocccla con uu cuchillo afilado. U harina eviiara 
que la piel se pegue al cuchillo. Tamice la harina, el clavo. la 
cancla, d iengibre, la nucz moscada y la levadura en un 
rcupiente grande. Anada la truta confit.ida y las almcndras. 


3 \ ic rta el hucvo y el azucar moreno en un recipiente y buu 
ion l.i batidora basta que aumenten de volumen y adquieran 
un color pdlido. Anada la miel y la leche y bata de nucvo. 
Viértalo todo sobre la mezda de harina y remueva ener 
gieamenre hasta que parezea ma sa para rebozar. 

4 Vjcrta la mezda en el molde y csparzala homogenea- 
mente para que llene las esquinas. Homee en el nivel medio 
del homo durante 20 a 25 mimiios o hasta que esu' espon- 
ioso. Mientras se cucce el I ebkuchen, prepare el glaseado. 

- * Jara haccr el glaseado, (amice el azücar glas en un reci- 
p.entc pequeno, anada I cucharada de agua y el brandy y 
remueva con una cuchara de madera hasta que la mezela 
adquiera la consistencia de una coberturj espesa. Aunque 
liquida, debera dc;ar un terco al retirar la cuchara; m no se 
desprende de la cuthara, aflada un poco ma* dc agua. 

6 Dcspegue los laterale* del lebkuchen y paselo del molde a 
una bandeja. luego déle la vuelta y colóquelo sobre una 
riiilla, con la cortcza hacia arriba. Untc la superficic con cl 
glascado mienlras todavfa esté calicnte (Je conlerira un ligero 
brillo). Déjelo enfriar y córtelu en 8 tiras en sentido longi- 
tudinal y 3 tiras en senltdo transversal de manera que se 
obtengan 24 porciones. Separelos del papeL 

\otas del chef Hl lebkuchen puedc servirse sin glaseado. 
ïambien puedc dejarlo enfriar y ahadir entonces una capa 
muy fina de glaseado. o incluso ahadirle colorante para 
obtener galletas rosas, blancas y amarillas a partir del mismo 
Lebkuchen. Otra posibilidad conSBte cn hundir la superficic 
dc algunos trozos en chocolate fundido. También es tradi- 
cional anadir al glascado fidco> d<r eolores. 

hl Lebkuchen sc conservard con>o minimo 1 mes si lo 
guarda cn uu envase hcrmetico. 
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Galletas con huella 




El nombre de estas sencilUts pero ddidosas galletas proviene de! método utilizado para elaborarUis: despues de coloear 
pequefta; bolas de masa en una bandeja. con el dedo pulgar se abre un hoyo que se rellena cort rnerrnelada. 


Tiempo Je preparación 35 min. + 30 min. Je refrigeración 
Tiempo Je cocción 25 mi nu tos por bandeja 
Para 36 unidades 

♦ 

250 g de harinc 
f/4 cuc hora dito de sol 
f/4 cucharadita de bicarbonato sódieo 
250 g de montequilla 
o temperoturo ambiente 
85 g de azvcar glas 
I huevo 

I cucharadita de extrocto o eseneia de voinlllo 
200 g de nueces o almendras pieadas 
mermelada de frambuesa 

1 Precaliente el homo a 180°C. Unte dos bandejas de homo 
con mantequilla dcrrctida. 

2 Tamice la haruia, el bicarbonato sódico y la sal. Bata la 
mantequilla y d azucar glas hasta obtencr una mezda suave 
y crcmosa. Aha da el huevo y la vainilla y bata bien. Agrcguc 
y mezele bien los ingredientes secos. Cubra la merda y déjela 
en d frigorittco duraatc 30 minutos. 


3 Retirc cucharadita* colmadas de masa y moldeelas en 
forma Jc bolas de unos 2,5 cm de diametro. Pasdas por la» 
nueces pieadas, presionando par i que las nueces se menisten 
en la masa. Disponga las bolas separadas unos 3 cm entre si 
en las bandejas dc homo preparadas. Presione el centro de 
cada bola con el pulgar para abrir un hoyo. Con d mango de 
una cuchara o una manga pastelera con boquilla lisa y 
pequena, reilt ne los hoyos con la mermelada procurando no 
poner demasiada. 

4 Hornee durantc 20 a 25 minutos o hasta que las nueces 
estén tostadas. Retirc las galletas de las bandejas de homo y 
dejeias enfriar sobre una rcjilla. Repita con cl resto de la 
mezda. preparando las bandejas tal y como se indica en d 
primer paso. 

p/otas Jel chef Si introducé nus dc una bandeja en un homo 
que no sea de convccción. déles la vuelta cuando haya 
transcumdo la mitad del tiempo de cocción para asegurarse 
de que las galletas se cuecen de manera uniforme 

Utilice una mermelada de buena calidad, ya que se 
adherira meior y daré mas sabor y color a las galletas. 
lambien puede utilizar mermdadas de diferentes colores, 
por ejemplo, de albaricoque o de naranjas amargas. 




f « H • t o * t pofio» 
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Cookies de avena instantaneas 


Pucdc aftadir tnieces, norit os de chocolate o pipas a estas galleta s nats eu mantequilla 

y ca n un toque de naranja y vainilla. 


Tietnpo de pTcparaaón 15 minutos 
Tiempo de cocción 12 minutos por bande in 
Para 56 unidades 

I 

125 g de harina 

*/J cucharadita de bicarbonato sódico 
•/J cucharadita de levodura 
*/2 cucharadita de sal 
100 g de azucar moreno 
125 g de azucar 
125 g de montequilla 
I huevo ligeramente batido 
I cucharadita de extracto 
o esencla de vainilla 
I cucharoda de leche 
I cucharadita de ralladura 
de naranja 

160 g de c opos de avena 
125 g de pasas 


1 Precal ïente el homo a 180°C Forre dos bandejas de 
homo con papel paralinado. 7 amice la harina. el bicarbonato 
sodico, la levadura y la sal. 

2 Bata los azücares y la mantequilla. Anada cl huevo, la 
vainilla y la leche y bata hasta obtener ima mezda suave. 
Agrcgue los ingrediënten tamizados y mezclcbien. lncorporc 
la ralladura de naranja. los copos do avena y las pasas. 

3 Con una euchara. fornie bolas de masa y vaya 
colocandolas cn las bandejas dc homo preparadas. de jando 
aproximadamente 5 cm entre ellas (ven Técnicas del chef. 
pig. 63). Ilornéclas durante 10 a 12 minutos o hasta que 
cstén doradas. Retirclas inmediatamente dc las bandejas y 
déielas enfriar sobre una reiilla. Rcpita la opcración con d 
realo de la mczcla, preparando las bandejas Uil y conto se 
indica en el primer paso. 

Nota del chef Si introducé mas de una bande ja en un homo 
que no sca dc cnnvccción, déles la vuelta cuando haya trans- 
currido la mitad del tiempo de cocción para asegurarse de 
que las gallet as se cuecen de manera uniforme. 
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Fours pochés 

hi nuingti pastelera con que se elaboran estas pastitas se lUittia “pocht' en francés. 

La masa se vierte sobre la bandeja y se dccora con cerczas, almendras o avellanas antcs de cocerla. 


Ttent po de prcparaaAn 10 minutos + 30 minutos en repout 
Tiempo de cocción 1 hora 15 minutos 
Para 16-18 unidades 



135 g de olmendras molidas 
90 g de aiücar extrafino 
la elara de 2 huevos pequenos 
2 cucharaditos de mermelada de albaricoque 
colada 

2 gotas de extraeto o esenda de vainilla 

2 gotas de esenda de almendra 

almendras partidas por la mitad para decorar 

cerezas escarchadas partidas por la mitod para decorar 

avellanas enteras para decorar 

1 Precalientc d homo a 180°C Forre dos bandeja* dc 
homo con papcl. Tamicc las almendras molidas y el azücar 
dos vcces y colóquclos en un recipiente con una dc bs da ras 


dc hucvo, la mermelada de albaricoque y las csencias dc 
vainilla y de almendra. Remueva y aiiada un poco de la clan 
restante, la suficicntc para obtener una consistcncia lirmc 
(la mezda debe quedar tan espesa que practicnnente no 
pueda trabajarsc con la manga pastelera). 

2 Con una cuchara. coloque la mczcla en una manga paste¬ 
lera con boquilla dc estrdla dc 1 cm de diametro y coloque 
rosetas dc 4 cm de diametro sobre d papel (vea TtSmicas del 
chef, pag. 63). Decorc cada roseta con media almendra, 
media cereza esotrehada o una avellana entera. Dcjdas 
reposar a temperatura ambienle durante 30 minutos. 

3 Homee las galletas 15 minutos o hasta que estén doradas, 
pero no demasiado. Déjelas enfriar sobre una rejilla. 

Notas del chef Guardadas cn un envase hermético, estas 
galletas sc conservardn hasta 2 semanas. 

Si introducé m3s de una bandeja en un homo que no sca 
de convocción, déles la vuelta a la mitad dd tiempo de coc 
ción para que las galletas se cuezan bien. 
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Snickerdoodles 

Fstas galictas con subar a limón y recubiertas de azücar con canela ban aparecido desde elsiglo pasado bajo nombres 
muy diversos en los libros de cocina regional estadóumdense. En la zona dc la llanura central de ££. UU 
reeiben cl notnbre de Snickerdoodles, empleado también en esta receta . 


Tientpa de prepamción 15 min. -t 30 min. de refrigeración 
i winpo de eocciön 12 minu tos por bu tule ja 
Para 30 unidades 

•ft* 

t 

250 g de harina 

'Ij cucharadita de biearbonato sódico 
*14 cucharadita de sol 

una pil ca generosa de nuet moscoda rallada 
115 gde mantequilla o temperatura ambiente 
175 g de azücar 
I huevo 

/ yema de huevo 

I cucharadita de extracto o esencia de vainilta 

1 cucharadita de ralladura de limón o de naranja 

2 cucharaditas de canela cn polvo para rebozar 
2 cuchoradas de azücar para reboior 

1 Prctaliente el homo a 190°C Prepare dos bandejas de 
homo untindolas con mantcquilla derretida. 

2 (amice la harina, el biearbonato sódico. la sal y | a nuez 
moscada rallada. Bata la mantcquilla y el azücar. incorpore cl 


huevo, la yema, la vainiJla y la ralladura de limon y de 
naranja, Bau basta obrencr una masa ligera y espon josa. 
Agregue los ingrediënt» tamizados y mczclek» todo bien. 
Despeje los Idterales, cubra el recipientc con film 
transparentc y deje reposar la mezela en el frigorifico durante 
30 minutos. Mezcle la canela y cl azücar en un recipieme 
pequeno. 

3 Con una cucharila, extraiga montoncitos de la masa y 
cnróUdos para formar bolas dc unos '2Ö cm de diametro. 
Paso las bolas por el azücar con canela. haga sufiuemes para 
llcnar las bandejas dc homo preparadas, dejando unos 3 cm 
de separación entre ellas. Aplaste un poco las bolas y 
hornédas durante 12 minutos o hasta que las galictas se 
cmpiecen a dorai por los bordes y se desln.cn laciimente por 
la bande ia. Rctireias y dcielas enfriar sobre una reiilla. Kepiia 
la opcraüón con el resto de la masa, preparando las bandejas, 
tal y como se indica en el primer paso. 

.Nor» del chef Si introducé mat de una handeja en un homo 
que no sca de convección, deles la vuelta cuando haya trans- 
currido la mitad del tiempo de cocción para que las galictas 
se cuezan dc manera uniforme. 
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GaUetas de jengibre 

H tentador aroma a especias de estas galletas ree,in ral,dar del horna pondra a pmeba su faam de vohnuad. 
Lt resultaró difldl esperar a que se enfrien y se emlurezcan pan j coménelas crujientes. 


Tiempo i ie preparadón 15 minutos + I hora 50 minutos 
de refrigeración 

Ttmtpo de cocaón 15 minutos por bandeja 
Para 40 unidades 

I 

70 g de mantequilla a temperatura ambten te 
200 g de azücar 

1 huevo 

70 g de melaza 

2 cucharaditas de vinagre de vino blanco 
240 g de hoiina 

/I/ j cucharaditas de bicorbonato sódlco 

1 t/ï cucharaditas de Jengibre en polvo 

una pizea de conela 

una pi ic o de clavo en polvo 

una pizea de c ardamomo en polvo 

azücar para espolvorear 

1 Precalicnte el homo a 190°C. Forre dos bandejas de 
homo con papel parafinado. 

2 Con una cuchara de madera o un robot de cocina, bata la 
mantequilla y el azücar hasta obtencr una mezela iigera y 
esponjosa. Aftada el huevo paulatinamente y bata después de 
cada adición. Agregue la melaza y el vinagre y mezclc bien. 


3 Tamice la harina, el bicarbonato sódico. el jengibre, cl 
clavo. cl cardamomo y la canela y agregue todos estos in- 
gredientes a la mezela de mantequilla. Forme una bola de 
masa con las manos, envuéhnü* en film transparente y guar- 
dela en el frigorifico durante IVi horas o hasta que se endu- 
rezea. 

4 Uivida la masa en cuatro y. con las palmas de las manos, 
forme una tira con cada trozo. Corte cada tira en diez trozos 
y forme bolas. Esparra d azücar en una bandeja no muy 
honda y reboce las bolas en el azücar. Luego colóqudas bien 
separadas en las bandejas que ha preparado y aplastelas un 
poco. Deje el resto de la masa en el frigorifico hasta que U 
necesite. Hornee las galletas durante 10 a 15 minutos o hasta 
que estén doradas. Repita la opcración con el resto de ia 
mezela, preparando las bandejas como se indica en el primer 
paso. 

Natas del chef Esta masa para galletas se puede preparar con 
antdación. rebozar en azücar y aplastar. Envuélvala en film 
transparente y congélela por separadu. Para cocerla, coloquc 
las bolas congeladas en una bandeja de homo fbtrada y 
hornéelas durante 20 minutos a 190°C 

Si introducé mis de una bandeja en un homo que no sea 
de convección, déles la vuelta a la mitad del tiempo de coc- 
ción para que las galletas se cuezan de manera uniforme. 
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Galletas de manteca de cacahuete 

La manteca de cacahuete, hecha a base de cacahuetes tostados y molidos, es urt alimento muy aprecuido 
por ntüos y adultos por iguaL No e< de extraftar, pues, que estas galletas tengan tanto éxito. 


1 tempo de preparución 20 minutos + I hora de refrigcranón 
Tiernpo de coeción 15 minutos por bande ut 
Para 30 unidades 

* ; 

120 g de mantequilla a temperatura amblente 
120 g de azucar 
80 g de atócar moreno 
I cucharodita de extrac to o esencio 
de vainilla 

125 g de manteca de cacahuete crujiente 

1 huevo ligeramente batido 
175 g de harina 

2 cucharoditas de levadura 
una pizea de tal 

75 g de cacahuetes tin tal, troceados y tostados 
(vea Notas del chef) 

100 g de cacahuetes sin tal para decorar 

1 Forre dos bandcias de homo con papel paraünado. En un 
robot de cocina, bata la mantequilla y los azicares hasta 
obtener una crema ligera y espon josa Ariada la vainilla y la 
manteca de cacahuete y mezde bien. 

2 Agreguc cl huevo gradualmente y bata bien despucs de 
cada adicidn. Tamice la harina, la levadura y la sal, incorpo- 


relas a la mezela de mantequilla y remueva. Ahada los ca¬ 
cahuetes troceados Retire la masa del recipiente y coloqucla 
sobre un trozo grande de film transparente, envuHvala y 
déiela en cl frigorifico durantc I hora o hasta que adquiera 
consistcncia. 

3 Divida la masa en tres partes. Sobre una superfitte 
cnharinada, amase cada parte en forma de tira. Cortc cada 
tira cn 10 trozos iguales. Precaiiente el homo a 180°C 

4 Amase cada trozo con las manos para formar bolas 
sufidentes para llenar las bandejas preparadas. Dcic espaciu 
entre las bolas de masa y apUstelas con un tenedor (si nota 
que la masa se pega al tenedor» enhannelo). Coloquc tres 
cacahuetes sobre cada gallcta e imroduzculas en el homo dc 
12 a 15 minutos o hasta que estén doradas. Pasclas a una 
rejilla para que se enfiien. Repita la operación con cl resto de 
la mezela. preparando las bandejas como cn el primer pasa 

Notas del chef Una vez fonuadas las tiras de masa. pueden 
guardar.se en el congelador hasta 1 mes. 

Para tostar los cacahuetes, esparzalos sobre una bandeja 
de homo y tuestelos a 180°C durantc 2 ó 3 minutos, procu- 
rando que nu se quemen. 

Como alternativa, ahada 50 g de trocitos de chocolate 
negro o sustituya las cacahuetes troceados tostados por ave- 
llanas trnceadas tostadas. 
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